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consignes importantes L’utilisation de tout électroménager exige certaines précautions fondamentales pour réduire 
les risques d’incendies, de chocs électriques et de blessures, y compris les suivantes:  

  1. LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’UTILISER L’APPAREIL.

  2. Cet appareil est uniquement destiné à l’utilisation domestique.

  3. NE touchez PAS aux surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons fournis.

  4. Pour vous protéger du choc électrique, ne plongez jamais le cordon, la fiche ou 
l’appareil dans l’eau ou dans tout autre liquide, quel qu’il soit.

  5. L’emploi de cet appareil par des enfants est fortement déconseillé.

  6. Réglez le bouton de commande à l’ARRÊT (OFF) et débranchez l’appareil à la prise 
de courant quand il ne sert pas et avant de le nettoyer. Attendez que l’appareil ait 
totalement refroidi pour monter ou démonter toute pièce et pour le nettoyer.

  7. N’utilisez PAS un appareil équipé d’un cordon ou d’une fiche abîmé, qui a mal 
fonctionné ou a été endommagé de quelque façon. Retournez-le uniquement au centre 
de service agréé Sunbeam le plus proche, pour le faire examiner, réparer ou ajuster au 
besoin.

  8. L’emploi d’accessoires n’étant pas expressément conseillés pour les produits  
SUNbEAmmD peut se révéler dangereux ou entraîner des blessures.

  9. NE vous servez PAS de cet appareil à l’air libre.

10. Veillez à ce que le cordon ne pende PAS et ne touche PAS de surface chaude.

11. NE placez PAS cet appareil sur ou à proximité de foyers de cuisson à gaz ou 
électriques chauds; ne le mettez jamais dans un four chaud.

12. Réglez la commande à l’ARRÊT (OFF) et sortez la fiche de la prise pour le débrancher.

13. Utilisez UNIQUEmENT cet appareil aux fins auxquelles il est destiné.

14. Posez toujours la cafetière sur une surface dure, plane et d’aplomb afin de ne pas 
entraver la circulation de l’air sous l’appareil.

15. Serrez le bouchon du réservoir à fond avant de mettre la cafetière en marche.

16. N’ôtez le bouchon du réservoir ou le porte-filtre QU’APRÈS l’évacuation de la pression. 
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important safeguards
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to 
reduce the risk of fire, electric shock and/or injury to persons, including the following: 

  1. READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE MACHINE.

  2. This unit is for household use only.

  3. DO NOT touch hot surfaces. Use handles or knobs.

  4. To protect against electric shock, do not immerse cord, plugs or machine in water or 
other liquids.

  5. This product is not recommended for use by children.

  6. Turn control knob to “OFF” and unplug from electrical outlet when not in use and 
before cleaning. Allow to cool before putting on or taking off parts and before cleaning 
the appliance.

  7. DO NOT operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance 
malfunctions or has been damaged in any manner. Return this appliance only to the 
nearest Sunbeam Authorized Service Center for examination, repair or adjustment.

  8. The use of accessory attachments not recommended for SUNbEAm®  
products may cause hazards or injuries.

  9. DO NOT use outdoors.

10. DO NOT let cord hang over edge of table or countertop or touch hot surfaces.

11. DO NOT place this appliance on or near a hot gas or electric burner or in a heated 
oven.

12. To disconnect, turn control knob to “OFF,” then remove plug from wall outlet.

13. DO NOT use appliance for anything other than its intended use.

14. Use on a hard, flat level surface only, to avoid interruption of air flow underneath  
the appliance.

15. Always be sure Water Reservoir Cap is tightened securely before turning appliance on.

16. DO NOT remove Reservoir Cap or Filter Holder until pressure is completely relieved. 
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17.  CARAFE USE AND CARE
 This Glass Carafe is designed for use with your Sunbeam® Espresso/Cappuccino 
 maker and therefore must never be used on a range top or in any oven,  
 INCLUDING A mICROWAVE.  

 breakage may occur if the following instructions are not followed:
  1. Do not set a hot Glass Carafe on a wet or cold surface. 
  2. Do not use a cracked Glass Carafe or a Glass Carafe with a loose  
   or weakened handle. 
  3. Do not clean the Glass Carafe with cleansers, steel wool pads  
   or other abrasive materials. 
  4. Avoid sharp blows, scratches or rough handling.

18. Warning: to reduce the risk of fire or electric shock, do not remove any 
service covers; no user serviceable parts inside; repair should be done by 
authorized personnel only. Opening the bottom service cover will void the 
warranty.

this unit is for household use only

save these instructions
special cord set instructions

 1. A short power supply cord is provided to reduce the hazards resulting from becoming 
entangled in or tripping over a longer cord.

 2. An extension cord may be purchased and used if care is exercised in its use.
 3. If an extension cord is used, the marked electrical rating of the extension cord must be at 

least 10 amps and 120 volts. The resulting extended cord must be arranged so that it will 
not drape over the countertop or tabletop where it can be pulled on by children or tripped 
over accidentally.
This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). To 
reduce the risk of electric shock, this plug will fit in a polarized outlet only 
one way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it 
still does not fit, contact a qualified electrician. Do not attempt to modify 
the plug in any way.

Caution: preSSure

In order to avoid possible burns to body parts and/or other injury from 
hot steam and water, NEVER open the reservoir cap or brew basket 
while your Sunbeam® Steam Espresso/Cappuccino Maker is turned on 
or as long as there is pressure in the water reservoir. See Page 6 for 
more important details.
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17. UTILISATION ET ENTRETIEN DE LA VERSEUSE
 Spécialement conçue pour la cafetière à expresso et cappuccino SunbeammD, 
 cette verseuse en verre ne doit jamais être utilisée sur les foyers de cuisson des  
 cuisinières ou dans les fours, Y COmPRIS LES FOURS À mICRO-ONDES.  

 Observez les instructions suivantes pour ne pas risquer de briser la verseuse:
  1. Ne posez pas une verseuse chaude sur une surface mouillée ou froide. 
  2. Ne vous servez pas d’une verseuse en verre fêlée ou bien dotée d’une poignée  
   qui est desserrée ou branlante. 
  3. N’employez pas de produits récurants, de tampons métalliques à récurer ou  
   de produits abrasifs de ce genre pour nettoyer la verseuse en verre. 
  4. Évitez de cogner ou de rayer la verseuse et de la manipuler brusquement.

18. avertissement: Pour réduire le risque d’incendie ou de choc électrique, 
n’enlevez pas les couvercles d’entretien. L’appareil ne contient pas de 
pièces que vous puissiez réparer. Confiez toujours les réparations au 
personnel autorisé. Ouvrir le couvercle du fond annule la garantie.

cet appareil n’est destiné qu’à l’utilisation domestique

gardez ces instructions
instructions spéciales relatives au cordon

 1. Cet appareil comprend un cordon court afin de ne pas risquer de faire trébucher, comme 
pourrait le faire un cordon plus long.

 2. Un cordon prolongateur peut être utilisé à condition d’observer les précautions d’usage.
 3. Si un cordon prolongateur est employé, ses caractéristiques électriques doivent être d’au 

moins 10 ampères et 120 volts. Disposez-le de telle façon qu’il ne pende pas, que les 
enfants ne risquent pas le tirer et qu’il ne puisse pas faire accidentellement trébucher.
Cet appareil comprend une fiche polarisée (une lame est plus large que 
l’autre). Pour réduire le risque de choc électrique, la fiche n’enfonce 
dans les prises de courant que dans un sens. Si la fiche ne pénètre pas 
totalement dans la prise, inversez-la. Si elle ne rentre toujours pas bien, 
contactez un électricien qualifié. Ne modifiez la fiche en aucune façon.

attention: preSSion

Afin d’éviter tout risque de brûlures ou d’autres blessures corporelles 
que peuvent provoquer la vapeur et l’eau chaudes, n’enlevez JAMAIS le 
bouchon du réservoir ou le porte-filtre tandis que la machine à pression 
à expresso et cappuccino SunbeamMD fonctionne ou bien tant qu’il reste 
de la pression dans le réservoir. Voyez les renseignements importants 
qui sont donnés en page 6 à ce sujet.
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introduction

Félicitations!  Vous avez judicieusement choisi une machine à expresso et cappuccino  
SunbeammD de haute qualité, un appareil unique, conçu pour vous aider à préparer de sublimes 
cafés expressos et cappuccinos, ceci, rapidement et en toute simplicité.

La méthode à pression représente une façon sans pareille de préparer le café. De l’eau chaude 
est forcée à travers une mouture de café fine. Un café expresso est souvent décrit comme étant 
suave et très foncé. Populaire en Europe, ce genre de café se révèle beaucoup plus concentré et 
riche que les cafés américains ordinaires et c’est parce qu’il est si corsé que l’expresso se sert en 
petites quantités – 1,5 à 2 oz (42 à 55 mL) – dans des demi-tasses.

Le café expresso est à la base de plusieurs boissons aussi riches que délicieuses: les cappuccinos 
et lattes, par exemple. Un cappuccino se compose d’un tiers d’expresso, d’un tiers de lait chaud et 
d’un tiers de mousse de lait. Quant à lui, le latte est un mélange de café expresso et de lait chaud, 
recouvert d’une mince couche de mousse de lait. 

La préparation d’un expresso ou d’une boisson à base d’expresso se distingue de la préparation du 
café ordinaire. La mouture de café diffère, de même que l’appareil. La machine SunbeammD pour 
expressos et cappuccinos requiert des soins particuliers. Lisez attentivement les instructions avant 
de mettre l’appareil en service et gardez cette notice d’emploi pour la consulter au besoin. 
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introduction

Congratulations! You have selected a quality Sunbeam® Steam Espresso/Cappuccino maker. This 
unique appliance has been designed to provide you with delicious Espresso/Cappuccino quickly 
and conveniently.

Espresso is a unique method of coffee brewing in which hot water is forced through finely ground 
coffee. An Espresso drink is described as rich, dark coffee. Popular in Europe, it is a far richer and 
more full-bodied brew than regular American coffee, because of its richness; espresso is usually 
served in 1.5 to 2 oz. portions, in demitasse cups.

Espresso is used as a base for many other rich and delicious beverages such as Cappuccinos and 
Lattes. Cappuccino is made with about one third espresso, one third steamed milk, and one third 
frothed milk. Latte, on the other hand, is a combination of espresso and steamed milk with a hint of 
foam on top, no froth is necessary. 

Preparing espresso or an espresso-based beverage is different from brewing drip coffee.   
The differences are in the coffee grounds and in the appliance used to brew the coffee.  Your 
Sunbeam® Steam Espresso/Cappuccino maker operates under pressure and requires special 
attention. Please carefully read and save this instruction manual before you begin to use this 
appliance. 
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ATTENTION: À PROSCRIRE!
(Observez ces instructions de près pour faire les expressos optimaux)

1. N’ESSAYEZ PAS de dévisser le bouchon du réservoir OU de retirer le porte- 
filtre sans préalablement libérer la pression. Pour évacuer la pression, 
immergez la buse du moussoir dans un pot à mousser contenant un petit 
volume d’eau. TOURNEZ LENTEMENT LE BOUTON DE COMMANDE À LA 
POSITION  ET LAISSEZ ÉVACUER LA VAPEUR. Quand le dégagement  
de vapeur cesse, réglez le bouton de commande à l’ARRÊT (OFF) et enlevez 
progressivement le bouchon du réservoir. En agissant ainsi, vous libérez 
non seulement la pression mais nettoyez aussi la buse du moussoir. 

2. Ne retenez PAS et n’appuyez PAS sur la pince de retenue du filtre quand 
vous mettez le filtre en position de verrouillage, elle risquerait de se briser. 

3. N’ESSAYEZ PAS de pousser le porte-filtre au-delà de la position de blocage.

4. N’ESSAYEZ PAS de retirer le porte-filtre durant  
le procédé du filtrage ou avant l’évacuation de  
la pression. 

5. N’ESSAYEZ PAS de remplir le filtre de mouture  
de café de façon excessive, le porte-filtre ne se  
bloquerait pas convenablement, ce qui pourrait 
causer une fuite et l’endommagement du joint.  

6. NE laissez PAS trop de mouture de café sur le bord du porte-filtre. Cette 
mouture empêcherait le blocage impeccable, ce qui pourrait provoquer  
une fuite et l’endommagement du joint. 

7. N’utilisez NI NI  quand il n’y a pas d’eau dans le réservoir.

8. N’immergez PAS l’appareil dans l’eau.

9. NE touchez PAS aux pièces en métal du porte-filtre avant que l’appareil  
ait refroidi. Ces pièces sont encore chaudes aussitôt après le filtrage.

10. NE laissez PAS d’eau dans le réservoir entre utilisations.

11.  NE rangez PAS le porte-filtre dans le bloc d’infusion sous peine d’affecter 
le blocage et de provoquer une fuite et l’endommagement du joint.

12. NE remplissez PAS complètement le réservoir d’eau.

Balayage de l’excédent  
de mouture

125

ATTENTION: PLEASE DO NOT!
(Follow these instruction closely for the best espresso making experience)

1. DO NOT attempt to unscrew Water Reservoir Cap OR remove Filter Holder 
without releasing pressure first. To release the pressure, immerse the tip 
of the Frothing Aid into a Frothing Pitcher with a small amount of water 
in it. SLOWLY TURN THE CONTROL KNOB TO THE   POSITION AND 
RELEASE THE STEAM. When the Frothing Aid stops releasing steam, 
turn the Control Knob to the“OFF” position and slowly remove the Water 
Reservoir Cap. This will both release the pressure in your unit and clean  
the Frothing Aid. 

2. DO NOT apply pressure to the Filter Retainer Clip when turning Filter into 
the Lock position. This may cause the Filter Retainer Clip to break. 

3. DO NOT attempt to push the Filter Holder past the Lock position.

4. DO NOT remove the Filter Holder at any  
time during the brewing process or until  
pressure is relieved. 

5. DO NOT overfill the Filter with ground coffee,  
as this will cause an improper lock of the  
Filter Holder, which could result in leaking and 
damage the seal.  

6. DO NOT leave excess coffee grounds on the edge of the Filter Holder. 
Excess grounds on the edge will cause improper lock which could result  
in leaking and damage to the seal. 

7. DO NOT or  the appliance without water in the Water Reservoir.

8. DO NOT immerse appliance in water.

9. DO NOT touch metal parts of Filter Holder until unit has cooled.   
Metal parts may still be hot immediately after brewing.

10. DO NOT leave water in the Water Reservoir between uses.

11.  DO NOT store the Filter Holder in the brew head. This can cause 
improper lock which could result in leaking and damage to the seal.

12. DO NOT fill water to the top of the Water Reservoir.

Removing excess grounds
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let’s start With the basics!
ESPRESSO AND CAPPUCCINO BASICS

Espresso is a rich, dark coffee served in 2-ounce shots. An espresso made just right is a blend of 
full-bodied coffee taste and aromatic enjoyment.  

Cappuccino is espresso coffee that is topped with steamed foamy milk. both taste best when brewed 
with freshly ground from whole bean dark-roasted coffee, such as a French or Italian roast. 

Brew

Steam

Lock

Clean

Clean

Tip

Cup

Off

Tip

Tip  Ground coffee stays fresh for one week when kept in an airtight container in a cool, dark place. 
Whole beans will stay fresh for up to four weeks. (Please note that coffee may absorb odours if 
stored in a refrigerator or freezer.)  

THE GRIND

Coffee should be ground to a fine grind that resembles salt grains. Use a quality grinder or burr mill. 

Brew

Steam

Lock

Clean

Clean

Tip

Cup

Off

Tip

Tip  If the grind is too fine, water will not flow properly through the Filter and the result will be a 
bitter tasting coffee. If it is too coarse, water will flow through too fast, resulting in a weak brew.

PREPARING TO BREW YOUR FIRST CARAFE

1. Wash the Glass Carafe, Glass Carafe Lid, Filter and Filter Holder with mild detergent, then rinse 
the parts well. 

2. To clean the inside of the machine, follow the steps for “How to brew Espresso” below, using 
water only and no coffee. Do not immerse the appliance in water or attempt to reach any internal 
parts of the machine.

hoW to breW espresso

before you begin:

! Please do not pour water into the Water Reservoir while the appliance is on.  
! Check to make sure the control knob is in the “OFF” position before brewing.

Ingredients and measuring Guide

Serving Size Fine Espresso Ground Coffee    Water (Cold)

2 cups 2 cup mark on Filter 2 cup mark on Glass Carafe

4 cups 4 cup mark on Filter 4 cup mark on Glass Carafe

NOTE: 1 cup of brewed espresso = 2 oz.
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commençons par les choses essentielles!
ESSENTIELS DE L’EXPRESSO ET DU CAPPUCCINO

L’expresso est un café riche et concentré, servi par tasses d’au plus 2 oz ou 55 mL. Un expresso 
digne de ce nom marie un goût de café très prononcé et un arôme divin.  

Le cappuccino est un expresso coiffé de mousse de lait. Tous les deux sont à leur meilleur lorsque 
préparés à partir de grains de café très torréfiés et frais moulus, tels les mélanges français et italien. 

Brew

Steam

Lock

Clean

Clean

Tip
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Off
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Tip
 Le café moulu conserve sa fraîcheur pendant une semaine s’il est rangé dans un contenant 

hermétique, dans un lieu frais et obscur. Les grains de café conservent leur fraîcheur jusqu’à  
4 semaines. (Rappelez-vous qu’un café congelé ou réfrigéré risque d’absorber des odeurs.)  

LA MOUTURE

Le café doit être moulu fin et avoir la consistance de grains de sel. Servez-vous d’un moulin à café à 
meules ou de qualité. 
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Tip
 Si la mouture de café est trop fine, l’eau ne traversera pas convenablement le filtre et le café 

sera amer. Si la mouture est trop grosse, l’eau traversera trop vite et le café sera léger et insipide.

AVANT DE FILTRER LE TOUT PREMIER POT

1. Lavez la verseuse en verre et son couvercle ainsi que le filtre et le porte-filtre à l’eau savonneuse 
(employez un détergent pour vaisselle doux), puis rincez-les à fond. 

2. Pour nettoyer l’intérieur de la machine, agissez tel que décrit sous «Filtrage de l’expresso»  
ci-après, en utilisant uniquement de l’eau (pas de mouture). N’immergez pas l’appareil dans l’eau et 
n’essayez pas d’accéder aux pièces intérieures qu’il renferme.

filtrage de l’expresso

Avant de commencer:

!  Ne versez pas d’eau dans le réservoir pendant que la machine fonctionne.  
!  Assurez-vous que le bouton de commande soit à la position ARRÊT (OFF) avant le filtrage.

Guide des ingrédients et des mesures

Quantité préparéeMouture fine pour expresso    Eau (froide)

2 tassesrepère 2 tasses sur le filtrerepère 2 tasses sur la verseuse

4 tassesrepère 4 tasses sur le filtrerepère 4 tasses sur la verseuse

REmARQUE: 1 tasse d’expresso filtré = 2 oz = 55 mL
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filtrage de l’expresso

1. Remplissez la verseuse d’eau froide du robinet jusqu’au niveau désiré; videz-la dans le réservoir. 

2. Vissez fermement le bouchon du réservoir. branchez la machine.

3. Placez le filtre dans le porte-filtre et mettez-y la quantité de mouture requise,   
selon le guide sous Filtrage de l’espresso. À l’aide du doseur, comprimez 
délicatement la mouture; essuyez le rebord du porte-filtre. 

!  Ne remplissez PAS le filtre à l’excès, ceci causerait obstruction ou débordement.

4. Insérez le porte-filtre dans la machine en tenant la poignée à l’extrême 
gauche puis en le levant pour l’adapter dans la rainure qui lui est destinée. Tournez alors la 
poignée à droite jusqu’à la position de verrouillage 
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.  

5. Posez ensuite la verseuse en verre munie de son couvercle sous le porte-filtre.

6. Tournez le bouton de commande pour le mettre à la position . Le voyant lumineux s’allumera 
pour indiquer que la machine est en fonction.

7. En fin de filtrage (3 à 5 minutes), mettez le bouton de commande à l’ARRÊT (OFF) et débranchez le 
cordon. REMARQUE: Le dégagement de vapeur et le bruit font partie du procédé de filtrage.

8. Versez le café dans des petites tasses et savourez votre expresso!

N’enlevez SURTOUT PAS le bouchon du réservoir ou le porte-filtre alors que l’appareil est sous 
pression ou avant que l’appareil ait refroidi. 
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 Pour nettoyer la buse du moussoir et évacuer la pression, tenez un pichet contenant un peu 
d’eau sous la buse, tournez lentement le bouton de commande à la position 
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 et évacuez la 
vapeur. Quand le dégagement de vapeur cesse, réglez le bouton de commande à la position ARRÊT 
(OFF) puis débranchez le cordon d’alimentation.  
 

préparation du cappuccino

Guide des ingrédients et des mesures

Quantité préparée Mouture fine 
pour espresso   

Eau (froide) Lait (l’écrémé 
ou à 2 % M.G. 
mousse mieux)

1 tasserepère 2 tasses sur filtre85 mL / 3 oz 115 mL / 4 oz

2 tasses repère 4 tasses sur filtreRemplir jusqu’au 
haut de la bande en 
métal de la verseuse

230 mL / 8 oz

Comprimez délica-  
tement la mouture
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to breW espresso:
1. Fill the Carafe with fresh, cold water to the desired mark and pour into the Water Reservoir. 

2. Screw the Reservoir Cap on tightly. Plug in the unit.

3. Place the Filter inside the Filter Holder and fill it to the desired level following  
ingredient chart for How to Brew Espresso. Using Scoop, gently press down 
to tamp coffee, and then wipe any excess grounds from the rim. 

! DO NOT overfill the Filter Basket. This may cause clogging or overflow.

4. Insert the Filter Holder into the machine by holding the handle to the far left 
and lifting up until it is seated in its groove. Then turn the handle to the right until it shifts into the 
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 position.  

5. Place the lidded Glass Carafe under the Filter Holder.

6. Rotate the Control Knob to the   position. The Indicator Light will activate to indicate that the 
machine is on.

7. Once the coffee has finished brewing (3 – 5 minutes), turn the Control Knob to the “OFF” position, 
and unplug the power cord. NOTE: Steaming and noise are a normal part of the brewing process.

8. Pour each serving into a small cup and enjoy your Espresso!

Please DO NOT remove Reservoir Cap or Filter Holder at any time while the appliance is under 
pressure or until the appliance has cooled down. 
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 To clean Frothing Aid and release the pressure, hold a pitcher with a small amount of water 
under the Frothing Aid slowly turn the Control Knob to the 
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 position and release the steam. 
When the Frothing Aid stops releasing steam, turn the Control Knob to the “OFF” position and 
unplug the power cord.  
 

hoW to make cappuccino

Ingredient and measuring Guide

Serving Size Fine Espresso 
Ground Coffee   

Water (Cold) Milk (Skim or 
2% froths more 
easily)

1 cup 2 cup mark on Filter 3oz 4 oz

2 cups 4 cup mark on Filter Fill to top of metal 
band of Glass Carafe

8 oz

Gently tamp  
down coffee
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1. First, follow steps for How to brew Espresso bUT using the Cappuccino 
Ingredient and measuring Guide above.

2. While espresso coffee is brewing, fill stainless steel or ceramic frothing 
pitcher with desired amount of cold milk.  Once espresso coffee has 
finished brewing to the desired 2 or 4 cup mark on the Glass Carafe, turn 
the Control Knob to the “OFF” position.

3. Lift the frothing pitcher so the Frothing Aid is immersed in the milk,  
keeping it just off the bottom of the pitcher. (See Pic. 1)

4. Slowly turn Control Knob to 
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 position. (See Pic. 2) 

5. move Pitcher in circular motion keeping Frothing Aid just off the bottom 
of the pitcher. This will steam the milk. Then begin to lower pitcher so the 
tip of the Frothing Aid stays just below the milk’s surface. This will create 
the froth.  move the pitcher in a circular motion until desired amount of 
froth is reached. (See Pic. 3)

6. Turn the Control Knob to the “Off” position. 

7. Pour equal parts of espresso coffee and milk.  Hold froth back with a 
spoon while pouring your milk, then spoon the froth into the cup. Enjoy 
your Cappuccino! (See Pic. 4)
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 To clean Frothing Aid and release the pressure, hold a pitcher with 
a small amount of water under the Frothing Aid slowly turn the Control 
Knob to the 
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 position and release the steam. When the Frothing Aid 
stops releasing steam, turn the Control Knob to the “OFF” position and 
unplug the power cord.  

Pic. 1: Immerse 
Frothing Aid in milk

Pic. 2: Turn knob to
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Pic. 3: Lower pitcher 
to froth the milk 

Pic. 4: Pour and serve 
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1. Agissez tel qu’indiqué pour filtrer un expresso mAIS en utilisant les 
ingrédients et quantités donnés au tableau pour le cappuccino.

2. Durant le filtrage de l’expresso, versez le volume requis de lait froid dans 
un pot à mousser en acier inoxydable ou en faïence. Quand le niveau du 
café expresso atteint le repère 2 tasses ou 4 tasses sur la verseuse en 
verre, réglez le bouton de commande à l’ARRÊT (OFF).

3. Levez le pot à mousser pour immerger la buse du moussoir dans le lait; 
gardez de préférence le bout de la buse près du fond du pot, mais sans 
qu’il touche le fond du pot. (Voyez l’illustration 1)

4. Tournez lentement le bouton de commande à la position 
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.  
(Voyez l’illustration 2) 

5. Déplacez le pot avec un mouvement circulaire en gardant la buse 
du moussoir près du fond du pot. Le lait sera ainsi à la pression. 
Commencez alors à abaisser le pot de façon à ce que la buse se trouve 
juste au-dessous de la surface du lait. C’est ainsi que vous créerez la 
mousse. Déplacez le pot avec un mouvement circulaire jusqu’à ce que 
vous ayez la quantité de mousse désirée. (Voyez l’illustration 3)

6. Réglez le bouton de commande à la position d’arrêt (Off). 

7. Versez un volume identique de café expresso et de lait. Empêchez la 
mousse de lait de couler – retenez-la avec une cuiller tandis que vous 
versez le lait; à la cuiller, déposez alors la mousse de lait dans la tasse. 
Délectez-vous avec votre cappuccino! (Voyez l’illustration 4)
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 Pour nettoyer la buse du moussoir et évacuer la pression résiduelle, 
tenez un pot contenant un peu d’eau sous la buse, tournez lentement 
le bouton de commande à la position 
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 puis évacuez la pression. 
Quand toute la pression est libérée, tournez le bouton de commande à la 
position ARRÊT (OFF) et débranchez le cordon d’alimentation.  

ill. 1: Plongez la buse 
dans le lait

ill. 2: Tournez le bouton  
de commande à
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ill. 3: Baissez le pot 
pour faire mousser  
le lait 

ill. 4: Versez et servez 
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nettoyage de la machine à expresso et à cappuccino

après le filtrage vient le nettoyage

!   Utilisez toujours la pince de retenue du filtre pour jeter le marc. Les pièces en métal du porte-
filtre risquent d’être très chaudes. Refroidissez-les sous l’eau du robinet. (Voyez l’illustration 1)

1. Quand la machine a refroidi et que la pression a été évacuée, sortez 
le porte-filtre: glissez sa poignée à gauche pour l’éloigner de la 
position
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. Immobilisez le filtre avec sa pince pour jeter le marc. 

2. Démontez la buse du moussoir et passez un linge humide sur le tube 
pour le nettoyer. Servez-vous de la clef incorporée dans le doseur 
pour dévisser l’embout mousseur et nettoyez la valve avec une 
aiguille ou un cure-dents. (Voyez l’illustration 2) 

3. La verseuse en verre et son couvercle, le filtre et le porte-filtre ainsi  
que la cuvette rramasse-gouttes sont lavables à l’eau savonneuse.

4. Passez un linge doux humidifié sur la carrosserie – n’employez  
jamais de produits abrasifs qui rayeraient la surface.

détartrage

L’entartrage peut affecter le fonctionnement à la longue. Votre machine à expresso doit être détartrée 
lorsque vous constatez que le filtrage d’un expresso prend plus de temps qu’à l’ordinaire ou qu’il 
se dégage beaucoup plus de vapeur. Vous observerez peut-être aussi la formation d’une pellicule 
blanche sur le bloc d’infusion. La fréquence des détartrages dépend de la qualité de l’eau utilisée.  
Le tableau suivant suggère des intervalles entre détartrages, mais uniquement à titre indicatif.

intervalles suggérés entre détartrages

Genre d’eauFréquence de nettoyage

Eau douce (eau filtrée)Tous les 80 cycles de filtrage

Eau dure/calcaire (eau du robinet)Tous les 40 cycles de filtrage

détartrage du réservoir à eau

1. Assurez-vous que le bouton de commande soit à la position d’ARRÊT (OFF) et que le cordon 
d’alimentation soit débranché au niveau de la prise de courant.

2. Si l’appareil a refroidi et si toute la pression a été évacuée, enlevez le bouchon du réservoir et 
remplissez le réservoir de vinaigre de table blanc, non dilué.

3. Laissez le vinaigre dans le réservoir jusqu’au lendemain.

4. Videz le vinaigre par l’orifice du haut de la machine à expresso, en mettant la machine sens 
dessus dessous au-dessus de l’évier.

ill. 1: Utilisez toujours la 
pince pour vider le marc

ill. 2: Dévissez l’embout  
mousseur avec la clef  
incorporée dans le doseur
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cleaning your espresso/cappuccino maker

after breWing: clean-up

!  make sure to use the Filter Retainer Clip when discarding the grounds. The metal parts of the 
Filter Holder might still be very hot. Cool these parts by running under cold water. (See Pic. 1)

1. After the machine has cooled and pressure has been released,  
remove the Filter Holder by sliding handle to the left away 
from the
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 position. Discard the grounds, using the Filter 
Retainer Clip to hold the Filter in place while emptying. 

2. Remove Frothing Aid and wipe Frothing Arm with a damp cloth.  
Using the Wrench built into the Scoop, unscrew the  
Frothing Tip and clean valve with a needle or toothpick. (See Pic. 2) 

3. The Glass Carafe, Glass Carafe Lid, Filter, Filter Holder  
and Drip Tray can be washed with soapy water.

4. Wipe housing with a soft wet cloth. Do not use abrasive cleaners  
or scouring pads as they will scratch the finish.

deliming

mineral deposits built-up in the Espresso maker will affect the operation of the appliance. Your 
Espresso maker must be delimed when you begin to notice an increase in the time to brew 
espresso, or when there is excessive steaming. Also, you may notice a build up of white deposits 
on the surface of the brew head. The frequency of cleaning depends upon the hardness of the water 
used. The following table gives the suggested cleaning intervals.

suggested cleaning interval

Type of Water Cleaning Frequency

Soft Water (Filtered Water ) Every 80 Brew Cycles

Hard Water (Tap Water ) Every 40 Brew Cycles

to delime Water reservoir:

1. make sure the Control Knob is in the “OFF” position and that the Power Cord is unplugged from 
the electrical outlet.

2. If the appliance is cool and the pressure has been released, remove the Water Reservoir Cap and 
fill Reservoir with fresh, undiluted white household vinegar.

3. Allow appliance to sit overnight with the vinegar solution in the Water Reservoir.

4. Discard vinegar through the top opening of the Espresso maker by turning the machine upside 
down over the sink.

Pic. 1: Use Filter Retainer 
Clip to empty Filter

Pic. 2: Use Wrench  
on Scoop to remove  
Frothing Tip
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5. Rinse the Water Reservoir thoroughly with tap water by filling tank half full with water and then 
pouring the water back out into the sink, repeating this step twice.

to delime internal parts:

1. make sure you delime the inside of the Water Reservoir first by following the “Deliming” steps 
above.

2. Fill Glass Carafe to 4 cup mark with fresh, undiluted white household vinegar to the top of the 
metal band and pour into Water Reservoir.

3. Screw the Water Reservoir Cap and make sure the Cap is on tight.

4. Insert the Filter Holder (with Filter) in its groove and turn handle to the right until it shifts to  
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 Position. Place the Glass Carafe with lid on the Drip Tray.

5. Plug the power cord into the electrical outlet.

6. Turn the Control Knob to the position. 

7. When vinegar reaches the 2 cup mark on the Glass Carafe, place a cup with cold water under the 
Frothing Aid. Insert the Frothing Arm into the water and slowly turn the control knob to the 
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position.

8. Allow steam to fully run out.  

9. Turn Control Knob to the OFF position.

Repeat Steps 1 – 7 as necessary using only tap water to rinse any remaining traces of vinegar out of 
the appliance. Allow unit to cool for 30 minutes between each rinse cycle.  Brew

Steam

Lock

Clean

Clean

Tip

Cup

Off

Tip

Tip

carafe cleaning

Hard water can leave a whitish mineral deposit inside the Glass Carafe. Coffee discolours these 
deposits, sometimes leaving a brownish stain inside the Carafe. To remove these stains, follow 
these simple steps:

1. Use a solution of equal parts white vinegar and hot water.

2. Let solution stand in carafe for about 20 minutes and then discard.

3. Wash and rinse the carafe thoroughly using a soft cloth. Do not use harsh abrasive cleaners. 
These may cause scratches which can lead to breakage.
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5. Rincez le réservoir à fond à l’eau du robinet: remplissez-le à moitié d’eau puis videz l’eau dans 
l’évier. Agissez ainsi au moins deux fois de suite.

détartrage des pièces internes

1. Détartrez toujours le réservoir en premier, tel que décrit plus haut.

2. Remplissez la verseuse en verre de vinaigre de table blanc, non dilué, jusqu’au repère 4 tasses, 
puis videz le vinaigre dans le réservoir.

3. Vissez le bouchon du réservoir en le serrant hermétiquement.

4. Placez le porte-filtre (avec le filtre) dans sa rainure et tournez la poignée à droite pour le mettre à 
la position 
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. Posez la verseuse en verre munie de son couvercle sur le plateau perforé.

5. branchez le cordon d’alimentation sur la prise de courant.

6. Réglez le bouton de commande à la position . 

7. Lorsque le vinaigre atteint le repère 2 tasses sur la verseuse en verre, placez une tasse contenant 
de l’eau froide sous la buse du moussoir. Plongez la buse dans l’eau puis tournez lentement le 
bouton de commande à la position 
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.

8. Laissez évacuer toute la vapeur.  

9. Réglez le bouton de commande à la position ARRÊT (OFF).

Répétez les instructions des paragraphes de 1 à 7 au besoin, en utilisant uniquement de l’eau claire 
du robinet, pour éliminer absolument toutes traces de vinaigre. Laissez refroidir l’appareil  
30 minutes entre les cycles de rinçage.  
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 détartrage de la verseuse

L’eau calcaire peut laisser un dépôt blanchâtre à l’intérieur de la verseuse en verre. Le café décolore 
alors l’incrustation calcaire, laissant des taches dans la verseuse en verre. Pour éliminer ces taches, 
suivez les simples instructions qui suivent: 

1. Remplissez la verseuse d’une solution moitié vinaigre blanc et moitié eau chaude.

2. Laissez reposer la solution dans la verseuse pendant 20 minutes puis videz-la.

3. Lavez soigneusement la verseuse avec un linge doux puis rincez-la à fond. Ne vous servez en 
aucun cas de produits abrasifs ou récurants qui risquent de rayer irrémédiablement la verseuse et 
de la rendre susceptible au bris.
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problèmes et causes
problèmes                 causes                      solutions

Il ne coule pas  
de café

•		Le réservoir est vide

•		La mouture est trop fine

•		Il y a trop de mouture de 
café dans le filtre 

•		La machine n’a pas été mise 
en marche ou branchée

•		La mouture de café a été  
trop tassée ou comprimée

•		mettez de l’eau dans le réservoir

•		Ne moulez pas le café aussi fin

•		Remplissez le filtre en observant les 
instructions du guide

•		branchez le cordon d’alimentation sur 
une prise de courant

•		Remplacez-la par de la mouture à 
expresso MOINS comprimée

Le café coule tout 
autour du bord du 
porte-filtre

•		Le porte-filtre n’est pas  
positionné au verrouillage

•		Il y a de la mouture sur le 
bord du filtre

•		Il y a trop de mouture de 
café dans le filtre

•		Tournez le porte-filtre pour le mettre en 
position de verrouillage

•		Essuyez le rebord du filtre pour  
enlever la mouture

•		Observez les conseils du guide des  
ingrédients et des mesures

Il n’y a pas 
production de 
vapeur

•		Le réservoir est vide

•		La machine n’a pas été mise  
en marche

•		La	buse	du	moussoir	est	 
bouchée

•		mettez de l’eau dans le réservoir

•		Ne remplissez pas le réservoir  
au-delà du repère 4 tasses

•		Remplissez le réservoir en observant 
les instructions du guide

•		branchez le cordon; tournez lentement 
le bouton de commande à 
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•		Nettoyez la buse du moussoir selon  
les instructions fournies

Le lait n’est pas 
mousseux après le 
moussage

•		Il n’y a pas assez d’eau dans  
le réservoir pour produire la 
vapeur requise

•		Le lait n’est pas assez froid

•		Vous	utilisez	du	lait	entier

•		Observez	les	instructions	du	guide	 
des ingrédients et mesures pour 
cappuccino, respectez le volume d’eau

•		Servez-vous	de	lait	très	froid

•		Utilisez	du	lait	à	1	%	M.G.	pour	obtenir	
les résultats les plus satisfaisants

Le café coule  
trop vite

•		La mouture de café n’est 
pas assez fine

•		Il n’y a pas suffisamment de 
mouture dans le filtre

•		Employez	une	mouture	plus	fine,	
destinée au café expresso

•		Observez les conseils du guide des  
ingrédients et des mesures
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problems & causes
problems                  causes                      solutions

Coffee does not 
come out

•		No water in Reservoir

•		Coffee grind is too fine

•		Too much coffee in the 
Filter

•		Appliance not turned on or 
plugged in

•		Coffee has been tamped /  
compressed too much

•		Add water to Water Reservoir

•		Grind coffee to medium ground

•		Fill Filter following Ingredient & 
measuring guide

•		Plug in Power Cord

•		Refill Filter with Espresso Ground 
coffee and GENTLY tamp

Coffee comes out 
around the edge of 
the Filter Holder

•		Filter Holder not rotated to 
Lock Position

•		Coffee grounds around 
edge of Filte

•		Too much coffee in the 
Filter

•		Rotate Filter Holder to Lock Position

•		Wipe off excess grounds  
from rim of Filter

•		Follow Ingredient &  
measuring Guide

Unable to steam •		Water Reservoir is empty

  

 

•		Unit is not turned on

•		Frothing Arm is blocked

•		Add water

•		Fill only to 4 cup mark

•		Fill Water Reservoir following 
Ingredient & measuring Guide

•		Plug in power cord.  Slowly turn 
Control Knob to 

Brew

Steam

Lock

Clean

Clean

Tip

Cup

Off

Tip

Tip

 position

•		Clean Frothing Arm by following 
Cleaning instructions.

milk is not foamy 
after frothing

•		Not enough water in Water  
Reservoir to Steam

•		milk is not cold

•		Whole	milk

•		Follow	Cappuccino	Ingredient	&	
measuring Guide paying particular 
attention to Water measurements

•		Use	cold	milk	to	froth

•		For	best	reults,	use	1%	or	skim

Coffee comes out 
too quickly

•		Coffee is ground too coarse

•		Not enough coffee in the 
Filter

•		Use	a	finer	grind	of	espresso	coffee

•		Follow	Espresso	Ingredient	&	
measuring Guide
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san francisco cappuccino

espresso, hot steamed chocolate, brandy, 
topped with cream and cinnamon

café irish

espresso, irish whiskey, topped with 
whipped cream

café tuaca

espresso, tuaca liqueur, topped with 
whipped cream

café vienna

espresso, brandy, topped with whipped 
cream

café tia maria

espresso, tia maria liqueur, topped
with frothed milk

café grand marnier

espresso, grand marnier liqueur, topped
with whipped cream and grated orange peel

mexican café

espresso, kahlua, tequila,
topped with whipped cream

café romano

espresso, brandy and lemon twist

(for adults 19 years and older)

café mocha

one ounce of chocolate syrup, one shot of 
espresso, 1 cup frothed milk

café americano

1/2 espresso and 1/2 hot water

café macchiato

1/3 espresso and 2/3 steamed milk

café latte

1/4 espresso and 3/4 steamed milk, pour 
both in a mug at the same time

café au lait

1/2 espresso, 1/2 steamed milk

mocha hot chocolate

add 2 oz. of espresso to one cup of hot 
chocolate

beverage recipes
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cappuccino de san francisco

expresso, lait chocolaté à la pression et 
brandy, coiffés de crème et de cannelle

café à l’irlandaise

expresso et whisky irlandais garnis d’une  
bonne couche de crème fouettée

café tuaca

expresso et liqueur Tuaca garnis de  
crème fouettée soyeuse

café viennois

expresso et brandy garnis de crème  
fouettée onctueuse

café tia maria

expresso et liqueur Tia maria garnis de lait 
mousseux

café grand marnier

expresso et liqueur Grand marnier couverts 
de crème fouettée puis garnis de zeste d’orange 
finement râpé

café mexicain

expresso, Kahlua et tequila recouverts d’une
bonne couche de crème fouettée

café romano

expresso et brandy avec zeste de citron

(pour les personnes d’au moins 19 ans)

café mocha

une once de sirop de chocolat, une dose 
d’expresso et une tasse de lait mousseux

café americano

moitié expresso et moitié eau chaude

café macchiato

un tiers d’expresso et deux tiers de lait à 
la pression

café latte

25	%	expresso	et	75	%	lait	à	la	pression	
versés simultanément dans une grande tasse

café au lait

moitié expresso et moitié lait à la pression

chocolat chaud mocha

ajouter 2 oz (55 mL) de café expresso à une 
tasse de chocolat chaud

délicieuses recettes

12
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en cas de panne, ne retournez pas l’appareil  

au magasin

pour les réparations, composez le 1 800 667-8623 

pour nous aider à bien vous servir, veuillez  

avoir le numéro de modèle et la date d’achat sous la main.

 
ne retournez pas cet appareil au magasin.

Toutes les réparations doivent être effectuées par un centre de service agréé SunbeammD.

Appelez-nous et nous vous indiquerons le centre de service agréé SunbeammD le plus proche.

Nous apprécions vos questions, observations et suggestions.

Pour nous envoyer un courrier électronique,  
visitez notre site Web www.sunbeam.ca.  

Les secrets de la parfaite tasse de café y sont révélés.   
Vous y trouverez aussi des recettes gastronomiques,  

des idées délicieuses pour vos réceptions, ainsi que les  
tout derniers renseignements sur les produits SunbeamMD.

www .sunbeam .ca
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if service is reQuired, do not return to your store

for service, call 1-800-667-8623 

to assist us in serving you, please have  

the model number and date of purchase available.

 
please do not return this appliance to your store.

All repairs must be made by a Sunbeam® Authorized Sunbeam Service Center.

Please call us for assistance or for the location of the nearest Authorized Service Sunbeam®  Center.

We welcome your questions, comments or suggestions.

To send us email, visit our website www.sunbeam.ca.  
Discover the secret to brewing the right cup of coffee. You will  
also find a rich blend of gourmet recipes, entertaining tips and  

the latest information on Sunbeam® products.

www .sunbeam .ca
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1 year limited Warranty
Sunbeam Products, Inc., doing business as Jarden Consumer Solutions, or if in Canada, Sunbeam 
Corporation (Canada) Limited, doing business as Jarden Consumer Solutions, (collectively “JCS”) warrants that 
for a period of one year from the date of purchase, this product will be free from defects in material 
and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any component of the product 
found to be defective during the warranty period. Replacement will be made with a new or remanufactured 
product or component. If the product is no longer available, replacement may be made with a similar 
product of equal or greater value. This is your exclusive warranty from JCS.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is 
not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty 
performance. JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to 
alter, modify or any way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following: 
negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the operating 
instructions, disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized JCS service center. Further, 
the warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and tornadoes.

What are the Limits on JCS’s Liability? 
JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any express, 
implied or statutory warranty or condition. 

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of merchantability or 
fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the above warranty.  

JCS disclaims all other warranties, or conditions or representations, express, implied, statutory or otherwise. 

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of, or inability 
to use the product including incidental, special, consequential or similar damages or loss of profits, or for 
damages arising from any tort, including negligence or gross negligence, or fault committed by JCS, its agents 
or employees or for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought against 
purchaser by any other party. 

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or 
consequential damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above limitations or 
exclusions may not apply to you.  

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from province to 
province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service

In the U.S.A.
If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service,  
please call 1-800-458-8407 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call 1-
800-667-8623 and a convenient service center address will be provided to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc., doing business as Jarden Consumer 
Solutions, located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by Sunbeam 
Corporation (Canada) Limited, doing business as Jarden Consumer Solutions, located at 20B Hereford 
Street, Brampton, Ontario L6Y 0M1.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE ADDRESSES 
OR TO THE PLACE OF PURCHASE
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garantie limitée de un an
Sunbeam Products, Inc., faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions ou, au Canada, Sunbeam 
Corporation (Canada) Limited, faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions, (collectivement «JCS») 
garantit cet article contre tout vice de matériau et de fabrication pendant un (1) an courant à compter de la date 
de l’achat. JCS se réserve le droit de choisir entre réparer ou remplacer l’article ou toute pièce de celui-ci dont la 
défectuosité a été constatée au cours de la période de garantie. Le remplacement se fera au moyen d’une pièce 
neuve ou réusinée. Si l’article n’est plus disponible, il pourra être remplacé par un article semblable, de valeur 
égale ou supérieure. La présente constitue la garantie exclusive qu’offre JCS.

Cette garantie n’est valable que pour l’acheteur au détail original, à partir de la date de l’achat au détail initial, 
et elle n’est pas transférable. Veuillez garder votre reçu de caisse original. Une preuve d’achat est requise pour 
obtenir le service prévu par la garantie. Les concessionnaires JCS, les centres de service et les détaillants qui 
vendent des articles JCS n’ont pas le droit d’altérer, de modifier ou de changer d’une manière quelconque les 
modalités de cette garantie.

Cette garantie ne couvre pas l’usure normale des pièces ou l’endommagement attribuable à la négligence, à 
l’utilisation abusive de l’article, au branchement sur un circuit de tension ou courant inapproprié, au non-respect 
du mode d’emploi, au démontage et à la réparation ou à l’altération par quiconque, sauf JCS ou un centre de 
service agréé JCS. Cette garantie ne couvre pas non plus les cas de force majeure comme incendies, inondations, 
ouragans et tornades.

Quelles sont les limites de la responsabilité de JCS? 
JCS n’assume aucune responsabilité pour les dommages accessoires ou indirects résultant du non-respect de 
toute garantie ou condition explicite, implicite ou générale. 

Sauf dans la mesure interdite par la législation pertinente, toute garantie ou condition implicite de qualité 
marchande ou d’application à un usage particulier est limitée à la durée de la garantie ou condition ci-dessus.  

JCS dénie toute responsabilité en ce qui concerne toutes autres garanties, conditions ou représentations 
expresses, tacites, générales, ou autres. 

JCS n’assume aucune responsabilité pour les dommages, quels qu’ils soient, résultant de l’achat, de l’utilisation 
normale ou abusive ou de l’inaptitude à utiliser le produit, y compris les dommages accessoires, les dommages-
intérêts particuliers, les dommages immatériels et les dommages similaires ou pertes de profits; ou pour les 
dommages résultant de délits, y compris de négligence, de négligence grossière ou de faute commise par JCS, 
ses agents ou employés; ou bien pour les violations de contrat, fondamentales, ou autres, ou les réclamations 
contre l’acheteur par un tiers. 

Certains États, certaines provinces ou juridictions interdisent d’exclure ou de limiter les dommages accessoires 
ou indirects, ou ne permettent pas la limitation de la durée d’application de la garantie implicite, de sorte que 
vous pouvez ne pas être assujetti aux limites ou exclusions énoncées ci-dessus.  

Cette garantie vous confère des droits juridiques précis et vous pouvez avoir d’autres droits, ces droits variant 
d’un État ou d’une province ou juridiction à l’autre.

Service prévu par la garantie

Aux États-Unis
Pour toute question concernant la garantie ou pour obtenir le service prévu par la garantie, veuillez composer le 
1-800-458-8407 et nous vous fournirons l’adresse d’un centre de service agréé commodément situé.

Au Canada
Pour toute question concernant la garantie ou pour obtenir le service prévu par la garantie, veuillez composer le 
1 800 667-8623 et nous vous fournirons l’adresse d’un centre de service agréé commodément situé.

Aux États-Unis, cette garantie est offerte par Sunbeam Products, Inc., faisant affaires sous le nom de Jarden 
Consumer Solutions, de Boca Raton, en Floride 33431. Au Canada, cette garantie est offerte par Sunbeam 
Corporation (Canada) Limited, faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions, du 20 Hereford Street à 
Brampton, en Ontario  L6Y 0M1.

NE RETOURNEZ CE PRODUIT NI À L’UNE DES ADRESSES CI-DESSUS NI AU LIEU D’ACHAT
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©2012 Sunbeam Products, Inc., doing business as Jarden Consumer Solutions. All rights reserved. 
Distributed by Sunbeam Corporation (Canada) Limited, doing business as Jarden Consumer Solutions, 

20 Hereford Street, Brampton, Ontario  L6Y 0M1 
U.S. 1-800-458-8407 

Canada 1-800-667-8623
Visit us at www.sunbeam.ca 

You will find exciting and entertaining tips and ideas, 
including great recipes!
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©2012 Sunbeam Products, Inc., faisant affaires sous le nom de Jarden Consumer Solutions.  
Tous droits réservés. 

Distribuée par Sunbeam Corporation (Canada) Limited, faisant affaires sous le nom de  
Jarden Consumer Solutions, 20 Hereford Street, Brampton (Ontario)  L6Y 0M1 

Canada 1 800 667-8623 
États-Unis 1-800-458-8407

Visitez notre site au www.sunbeam.ca  
vous y trouverez des idées originales pour vos réceptions 

ainsi qu’une variété de recettes gastronomiques!
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